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; MALA FEPROTUCCION 13 NOV 1950
' POR DEFECTO DEL ORIGINAL
' AiOsIA  UESURIPTLIVA
: para solicitar
CAYsd LS DE IwVisCILOH
a e n
L5 FANA
*:‘ -
por Veilile ajios
% ¢ nombre de aUJALD CLIVEK BLENCH, de nacionalidad britérnica,
residente en Chalet du soleil, uwont Felerin, s/Vevey, Vaud,
Suiza, por:
"OMEJORAS L&PRODUCIDAS i LOS PROCEDIMIENLCS PARA
LL laATAL B0 DE BATRACTCS DE CGAFE, ZXTRACTOS
DE wimZGLAS DR CAKE, BXTHACTOS DE SUCEDANEOS DB
CAME, WLZCLAS D& GANE Y SUCEDANECS DE CAFE ".-
- Sste invento se refiere a extractos de café, & extrac-

tos de mezclas de café, a extractos de sucedineos de café, a

o~

mezclas de café y a sucedaneos de café.-
Los extr=actos de cai’d, los extractos de mezclas de

7 2 s

café, y los extractos de sucedineos de café ge ponen a la
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venta en forma de liquido concéntrado o de polvo.~ La concen-
tracidén se efectla por evaporacibn.- Bn el proceso de evapo-
c¢ibun, una gran parte del aroma de un extracto de café o de mez—
cla de café se pierde porgue las sustancias del café recien
tostado que le dan su aroma natural son volatiles a diferentes
grados y las sustancias aromaticas més volatiles son expulsa-
das en la operacidn de evaporacibn.- FPor consiguiente, la
infusién hecha a partir de los extractos de café o de los ex-
tractos de mezcla de caié conocidos, no pueden tener el mismo
aroma que una inrusidn hecha de cefé recien tostado y, ademis,
el aroma ds una infusidn hecha a partir ae los conocidos ex-
tractos de mezclas de café queda empobrecida todavia por la
falta inherente del aroma de caré de los constituyentes agenos
a este en el extracto.-

También se pouern a la venta mezclas de café, tales
como les de café y achicoria y sucedaneos del café, tales como
la achicoria.- Una infusidn hecha a partir de tal mezcla de
calfé es deficiente en aroma en una medi® que depende de la
proporcidn de acnicoria‘o de obtro sucedaneo constituyente que
forma perte de la mezcla.- Una infusién hecha de sucedaneos
de café, tal como la achicoria, carece por completo de aroma
de catfé.-

| 41 objeto de este iunvento es el de crear extractos
de caibé, extractos de mezclas de café, extractos de sucedéneos
de café, mezclas de caré y sucedédneos de café, cuyos aromas
se aproximen mds o menos al del café recien tostado.-

Bl invento counsiste en el tratamienbto de un extracto
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de café, extracto de mezcla de café, extracto de sucedéneoc de
suceddneo de café, mezcla de café o suceddneo de café, afa-
diéndades sustancias aromfticas del café que den al extracto
mezcla o sucedfneo, un aroma'meaoradé 0 nuevo gque se aproxime
més o menos al del café recien tostado.-

'Zas susbancias arométicas afiadidas pueden lograrse
por exbtraccidn desde caré recien tostado.-

De acuerdo con el invento, la adicién de las sustan-

cias aromfticas de café puede eiectuarse ventajosamente por -

extraccidn de sustancias arométicas voldtiles de una masa de

café tostado y molido por medio de nitrdgeno, o_oualquiera de
los otros sases inertes argbn, cripton, helio, neon y xenon,
con o sin ayuda de calor, y exponiendo luego el extracto,
mezcla o sucedineo al gas iunerte asi cargado, efectuando con
ello una transferencia de sustancias aromdticas desde el je&s
inerte al exuracto, mezcla o sucedineo.-

Cualquier aroma, del café o constituyente acuosolu-—
ble presente en el gas inerte después de exponer el extracto
de caté a dichio gyas puede recuperarse por condensacién o diso-
lucidn en agua, utilizéndose el aguse cargada asi obtenida como
agua de inrusidn en la preparscidn de un extracto de. café.-

B) procedimiento puede efectuarse econdmicamente
haciendo de cada masa de café tostado y molido, qespuésﬁ de la
citada extraccién de dichas sustancias aromiticas voldtiles,
un extracto de café y afiadiendo luego al extracto de café asi
hecho, sustancias aromfuvicas voldtiles extraidas de una nueva

.

mada de café tostado y molido.-
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En lugar de transferir ﬁodo el rendimiento de sustan
cias arométicas volétiles obtenidas de una masa de café tos-
tado y molido a un extrgcto de carfé solamente, una parte de
dicha cantidad puede ser vransferida a dicho extracto de café
¥ el resto de dicha cantidad puede ser transferida a una mez-
cla de café o a un extracto de uana mezcla de café para aumen-
tar su aroma © a un sucedfneo de café, tal como achicoria, o

\

a un extracto de un sucedfneo de café, paras comunicarle aroma

de caté.-

Se dispone prererentementé un dispositivo calentador
para calentar él #as inerte antes de Que entre en el primer
receptéculo.-

En los dibujos anejos, que representén diasramdtica-
mente diversos ejemplos de construccibn de dicho aparato:

La figura 1 es una vista frontal en seccidén de un
aparato para realizar los procedimientos mencionados y repre-
senta un ejemplo de construccidn,-

La fisura 2 es una vista frental en seccién de una
parte de un aparato y representa una modificacibn.-

La fisura 5 es una vista ffontal fragmentaria en
seccidn de una parte de un aparato y represehta otra modifi-
cacibn,-

La fizura 4 es una vista frontal en seccibn de una
parte de un aparato e ilustra un sezundo ejemplo.- |

En un ejemplo,‘la parte mls voldtil de su aroma es

volatilizada por calor desde café recien tostado y molido y

se introduce nitrbseno para recivir y servir como vehiculo
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ﬁara transportar el aroma volatilizado a medida gque se vola-
tiliza.- Bl aroma volatilizado es transportado por el ni-
trégeno desde dicho café a un extracto de café que ha sido
ya concentrado, por la aplicacién de calor en forma conocida,
a un lfquido mas concentrado © a polvo,- Las superficies de
las particulas del extracto de café, que estd en estado més
frfo que el nitrésenc cargado de aroma, aceptan aroma del
nitrbzeno carsado y'retienen el aroma aceptado.-— La canti-
dad de aroma asf{ transferido desde el café recien tostado y
molido al excractoe de café, depende de la cantidad de aroma
con gue estd cargado el nitrdgenc ; de la cantidad de nitré-
seno cargado puesto en contacto con el extracto de café, y
dicna cantidad puede, por consijuiente, resularse para dar cu-—
alquier zrado deseado (2 aroma esencialmente hasta el punto
de ssaturacidn.- For ejemplo, si 2.000 grs. de café recien
tostado y pulverizado, se calientan a 125¢ C., y una corrien-
te de gas inerte que recibe ¥ transporta el aroma volatili-
zado se hace pasar durante aproximadamnente 60 minutos a tra-
vés de 500 srs. de extracto seco y pulverizado de café no
adulterado gue esté& a la temperatura ambiente, el extracto
de caré entra en posesién de mis aroma de café y es caplz de
dar una infusibn que solo con dificultgd puede distinguirse
de una recien preparada a partir de cafézfecien tostado y mo-
lido.~

Bl extracto de caré puede tener hidrato de carbono

en mezcla coi &l antes de la aromatizacidnpor medio del nitrd-

zZeno carsado de aroma.-—
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Bl extracto de café puede hacerse a partir de café
tostado y pulverizado que ha visto una parte de su aroma vo-

1461l separada como ailtbtes se nha descrito, poryue ls extrac-—

cibn de una parte de su aroma voi8til no. le roba todos aquellos

principios que contriouyen al susto y sabdr del café en infu-

sién.- La falta de aroma en el extracbho, debido a la exbtrac-—

cibn del aroma desde el café a partir dsl cual se aa hecho,
se remedia por la adicién de aroma al mismo en la forma que
antes se la descrito.-— Util;&amdo el cazfé para hacer ﬁn ex—
tracto dé czié despubs de extraerle barte de su aroma, se ha-
ce posible érectuar la adicidn de aroma al extraqto'de café

7 como operacidn industrial, por.ue el caré

73

sin grawua coste
empleado para comunicar aroma al e.tracto puede, después de
la transferencia del aroma desde 8l al extracto, sér uszdo
como material a partir del cual se hace m&s extracto de café,
¥y .no precisa ser desechado, por tanto.-

La temperatura empleada para expulsar el-aroma del
caré puede estar en la gama de 902 C,, a-1502 C., de acuerdo
con el zusbto y aroms deseados en el extiracto de café aromati-
zado.- '

3i la vemperatura del café y del nitrdzeno es alta,
entonces mas de 10s numerosos constituyentes del café natural
serdn llevados por ¢l nitrégeﬂo al exbtracto de café, porgue
alsuhnos de dichos counsuituyentes son mds voldtiles que otros.-

La teaperatura del extracto de caﬁé durante su expo-
sicibn al nitrdseno cargado de aroma tiene tambien influencia

sobre el susto y aroma del extracto de café aromatizado.e
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Bn zeneral, la cantidad de sroma adauirido por el extracto

de café del nitrdgeno cargado de aroma es mayor cuando el ex-
tracto de café es aromatizado mientras esti a una tesperatura
inferior a la del café del cual se trunsiieren las sustancias
aromditicas.-

El gsrado de aromatizacidn es efectuado por el tiem-
po y rapidez cde paso del nitrdgeno y la velocidad consigzuen-
te de transferencia de aroma de café, porgue una velocidad
de pasc cGemasiado elevada da como resultado el uso de una
cantidad de unitrdgeno innecesarianmente srande para la trans-
ferencia y da un tiempo insuficiente para gue el extracto de
café adquiera el aroma y, por consiguiente, una zran parte
de este yueda en el nitrbzeno y se pierde, por tanto, para
el extractc de café.,- Bl tiempo, velocidad de paso y can-
tidad de nitrégeno requeridos son dependientes, también, sin
embarygo, de las temperaturas de trabajo, tipo ¥y calidad del

café, etc.- Una velocidaa de paso apropiada es de unos 100

Cualqguier aroma del café o cualesquiera constitu-
ventes acuosolubles aromfticos gue queden en el nitrégeno
después de exponer el extracto del café a2l mismo pueden en-
plearse Uvilmente haciendo pasar el nitrésend a través de
asua de nielo que le despoja de dichos constituyentes y usan-
do el asua esi cargada como asua de infusidn en la prepara-
cibn de un extracto de café.-—

- Bn una variante del ejemplo antes descrito, solo

una parte del aroma del café vransportado por el nitrdgeno
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puede ser transrerida al extracto de café y la porcibn restan-

te es transferida a un suceddneo del caté, tal como achicoria,

0 una acinicoria de baja calidad u otro suceddneo de café y la

mezcla de café o extractos acuosolubles preparados a partir

de un éucedéneo de café, tal como achicoria, o de una mezcla
de achicoria u otro sucedénec y café, para afiadirls aroma y
zusto de café,-~ Se na comprobado que después de esta adicién
a, por ejemplo, extracto seco acuosoluble preparado a partir
de una mezcla a pesos isuales de achicoria y café de baja ca-
lidsad tostados, el extracto ha adguirido un usto de catfé pro-
nuncisdo como resultado de dicha 2dicidn.-

hn otra variante, s0lo se extraé del café tanto aro-
ma gue wi.exbracto puro y seco preparado a partir del nismo
sea iiual en aroma a un exiracto de café puro y Seco prepara-
dos por métodos hasts ahcra conocidos a partir de caf® similar,
afiadféndose el aroma exbtraido a preparados tales como achico-
ria, achicoria y café, otros suceddneos de café o exvractos
preparacos a partir de cualquiera de ellos.-

Con referencia a los dibujos, la figura 1 muesitra
uii aparatc pora aflzdir aroma de caié a un extractb de carfé
SEeCo.— Bl aparsto puede usarse sambién para afiadir aroma de
catfé a mezclas secas de caléd, exiractos secos de suceddneos de
café, a‘meéclas secas de café o a sucedfneos de café secos.-
Bl apsrato comprende uno o més cilindros 1 gue contienen ni-
trézeno a presibén y conectados por un tubo 2 due tiene serpen-—
tines 3 y una vilvula de control 4 con un receptéculo cilin-

drico vertical 5 que tiene un piso pirforado b, gue puede re-
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tirarse, y que estd destinado a contener una carga de caré

tostado v molido.- Bl ruceptéculo y el pisco perforado del
mismo se hacen de acero inoxidable o de vidrio, de modo gue
sean inertes al café.- Bl piso 6 esté soportadb a disbancia
por encima del Londo del receptéculo 5 que estéd provisto de
una cauisa, 7 destinada a contener vapor a presién o un lfiqui-
do de punto de evulliciba relativamente elevado, tal como 3li-
col etilénico o cera fundida, caleantado y que sirve para trén§
ferir calor al contenido del recepticulo 5.- Un receptéculc
8 que tiene un phso perforado suelto 9 estéd dispuesto en una
camisa cilindrica 10U yue Giene tubos 11 y 12 por los cusles
puede nacerse circular un fidido refriiserante en torno del.re-
ceptéculo 3 pars enfriar su contenido.- Bl receptéculo estd
destinado a con tener extractos de café seco, en polvo y es
muchas veces mayor en longitud que en difmetro, por ejemplo,
50 veces.— Bl receptfculo ¢ tiene una tapa 1% que encaja
‘herméticamente provista de una sSalida 14 que penetra en un la-
vador 15 destiunado a contener azgua de hielo.- 3¢ dispone un
czlentador 1o para calentar lc¢s serpentines 3,.- | .

Bn el funcionamiento, el receptfculo 8 con su cilin-
dro circundante 10 es retirudo del recepticulo 5, estando la
v&lvula 4 en posicién cerrada.- Bl café es tostado, con . pre-
ferencia por inmersidn en paralina calentads, enfriado luego
para interrumpir la tostacidn y molido inmediatamente al jsrado
de finura conocido como ‘'pulverizado' y hecho pasar directa-
mente despufs de la molienda al receptéculo 5 para cariarlo.-—

Bl receptédculo & con su cilindro circundante 10 es
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encajado lue;o lamediabtamente sobre el receptéculo 5 de modo
gue se nhaga una junta estanca estre los dos recepbfculos, ha-
vlendo sido cargsdo ya el 8 con una tanda de emtracto de caf
pulverizado y seco previaumente preparado por infusidn y secado
por'pulverizacién v mabiendo sido colocada en su posicidn de
cierre lavapa 13,- Bl caientador 16 es puesto en funciona-
miento para calentar los serpentines 3 y comienza el calenta-
miento del recepticulo 5.- A continuécién se abre la vdlvula
4 suficientemente para producir una corriente lenta y estable
de nitrdézeno seco a través de los Serpentines dentro del recep-

tdculo 5 per debajo de su piso Perforado y hacia arriba a tra-

vés del piso perforado 7 por la carga de café del recepticulo

5 dentro del recepticulo & y a bravés del piso periorado y la

carga de extracto de calé del mismo, escaspando el nitrdzeno
desde el recepticulo 8 a través del tubo 14 al lavador 15.-

4l nitrd;eno, en su paso a través de la carga de ca-—
£é del recepticulo 5 recoze aroma de diclio caié ¥ en su paso
subsiguiente a través del recepticulo 8 entrega aroma de ca:é
al exﬁfacto.— Cualesquiers coastituyentes aromidticos o sapo-
riferos que gqueden en el nitrd.;eno después de que se nha pasado
por el extracto de café del recép%éculo‘S son recozidos desde
el nitrébieno en el agua de hielo con la cual es alimentado el
lavador,-

Una vez que ha sido transrierida al extracto de café
la cantidad de aroma deseada, la vAlvula 4 se cierra y el re-
ceptéculo 8 se revira y vacla, siendo prererentemente envasado

su contenido, de un nodo inmediato en recipientes herméticos

- 10 -
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listo pasa ser usado, ¥ el recepticulio 5 es vaciado de su

car;a de café, la cual sirve para Preparer s parbir de &lla
. par

una carza ae extracto de calfé seco v pilverizado, por infu-

sibn 7 secado por pulverigacibn, v ests aueva carza de exirac-—

Locada en ¢l Trecen=-fc S .
to es colocada en ¢l Tecepuficulo vacio g, lista para su aroma-

tizacibén.-  Utra carga de cs.é tosbade o molido es prepara-

da en la iforma gue antes se cescribid Y colocada ingediata-

mente en el recepticulo vacio 5, despuds de lo cual el recep—

tdculo & es colocudo de nuevo en posicida v el proceso de

0

transferzacia de aroma desde la otra csrza de cz2fé a 1a otra

carga de exiracto de cairé se realiza de nuevo.~  Las opera-
ciones de produccidn el extracto, eur a de los rescenticulos,
transierencia del aroma, y vaciado de los recspufculos, pue-

den repetirse en su orden apropiudo tantas veces cono se

desée, sirviendo luejo cdda carga de czré rolido, después e

uvilizarse como origen de aportacidn de aroma de café a una
carza de extracto de café, como material a parbtir del cual

se prepara para su aromaiizacidn la si,uiente carga de extrac-—
to de cafb.- .

Como puede obtenerse extracto de café de todo el
café empleado en el proceso, dicho proceso'no necesita el
empleo de mds caié que hasta ahora en la produccidn de extrac-—
to de cuafé y, por cunsijuiente, el procedimiento no es cos-
0S80~ ‘

El recepidculo & puede tener uaa porcibn sextrima
inferior separadble con lo cual el extrscto de carlé contenido

en dicha porcidn extiena puede extraerse por separsdo del
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extracto de caté contenido en la porcibn restante o puede em~

plearse un tapdn permeable absorbente entre el piso perforado

v el extracto de café.- La porcién egﬁrema separada permi-

te la separ&cién conveniente de una parte del extracto de ca-
£& que puede haber absorbido un residuo consistente en una pe-
queiia cantidad de sustancias gue son liquidas a la temperatu-
ra ambiente normal o a la temperatura del receptéculo 8 y son
arrastradas por el nitrd,enc desde el café del recepticulo 5.-
Dicha parte del extracio de café puede afladirse alicafé emplea—
do parsa Lucer mas extracto de caié y por consigulente no se
desecha.- iﬂl tapbn, al absorber dichas sustancias, impide

gue se pongan en conbacto con el extracto de café.-

La fisura 2 muestra una nodiificacidn de aparato para
su uso al afiauir aroma de café a un extracto lfguido de café,
mezcla de café o suceddneo de caifé.- Aquella parte del apa-
rato para contener el caré molido ¥ ¢ue suministra una corrien
te de nitrdzeno a travdés cel café molido es similar a la an-
tes descrita y tiene un receptéculo 17 similar al receptdculo
5 antes uwenclcnado.- La extremidad superior del receptéculo
17 tiene una cusierta separavle lo que estd provista de un
tubo 19 que se extiende nscia abajo en un recepticulo 21 des-—
tinado a contener extracto de café 1liguido, extracto de mezcla
de café 1fquido, o extracto lfquido de sucedineo de café.-

El tubo 19 se extieande casi hasta el fondo del recepticulo 21
y estd abierto en su extremo inferior de modo gue el nitrézeno
carxado con arama de caré pueda escapar desde la extremidad

inferior y borbotear a Hravés del extracto lfquido para comu-

- 12 -
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nicarle aroma de café,.- Bl receptéculo.2l esté cubierto

con una tapa separable 20 gue tiene un tubo de escape de zas
22 J cuelga dentro de un recepticulo 23 que coﬂtiehe uil re-
frigeranse.- La figura 3 muestra obra modificacidn de apa-
rato; la parte del sparato para oonfener el café molido ¥

que suieinistra una corriente de nitrdgeno a través del caré

-molido es similar a la antes descrita y tiene un recepticulo

similar %7 para éi café.- La extremidad superior del recep-
téculo 37. tiene una cuvierta separable 36 provista de un tubo
55 conectado con un ajujero de una plszca 30 por medio de

un riro %4 cue tiene una bifurcscidn *1 conectada con un
asujero de una placa 52 a través de un grifo 33.- ada pla-
ca tilene . recepticulo 26 respectivamente 24 mdntado en ella
en forna separﬁole'y provisto de une camisa 27 respoctivanen—
te 25 y que comunica en su extremidad inferior con el respec-
tivo agujero.é Los recepticulos 26 y 24 tienen pisos perfo-
rados 29 y 23 respectivamente, v el recepticulo 24 e.tl des-
tinado a contener extracto de café, extracto de mezcla de
café o extractd de sucedfgeo de calfé y el receptéculo 26 a
contener mezcla de calé o sucedéneo de café.- El nitrdzernc
cariado de sroma puede ser suminisbrudo a ambos recepticulos
24‘y 26 y distxibuido entre‘ellos en cualesguicra proporcio-
nes deseadas por resulacidn de los ;rifos 23 y 34, de modo
que el extracto puede arcmatizarse por medio de una parte

del niturd_eno carsado de aroma vy uca mezcla Ge café o suce-
déneo de café puede wromatizarse por otra parte del nitréze—

no carzado 4de aroma.-—- Los receptéculos 24 v 26, estd pro-
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vistos de tapas 38 y 39 respectivamente, que estdn conectadas
por tubos de. salida de sas 4U y 41 con un tubo de cderivacidn
42,-

Bn el apsrato representado en la rizura 4, un recep-
téculo 4% que tiene una camisa 44 en la cual puede hacerse
cirduler un medio calentador esti conectsdo en su extremidad
inferior por un tubo 45 con un depésitp de nitrbgeno (no re-
presentado) destiunasdo a suministrar nitré eno a presidn.e
Un receptfculo de café 46 encaja en forma separable en el
recepticulo de calentamicnto 4% ¥ tiene un piso perforado 47
de mode gue la alimentacidn de nitrézeno que entra en el re-
ceptdculo ae caldeo 43 debe pasar a través del recepticulo
de ca;é 46 a su extremidad superior que estd en comunicacidén
abierta con uaa cimara 48 prevista en la extremidad superior
del receptéculo 43 y yue tiene una tapa separable 49 que..’
permite que el recepticulo de carfé 46 sea insertado y reti-
rado cel rsceptéculo dGe calentamiento 43,-— La cémara 438
tiene uia abertura lateral 50 conectada por unebubo 51 con
una cémara 52 prevista en ura erxtremidad de un receptéculo
de enfriamiento 5% de modo que el nitrdszeno, después dé
su paso a través del caré, es conducido a la cémara 52.— Bl
receptééulo de enfriamiento 53 tiene celdas 54 destinadas a
tener receptéculos 59 para el exbtracto insertado en ellas
desde arriva s Giene en la otra extremidad una cémara 56.-
Los receptéculos de extracto 55 tienen pisos perforafios 57
y la disposicidn es tal que el uninrézenc que entra en la ci-

mara 52 estd en conexidn con los extremos de los recepticulos
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de extracto y debe pasar a través del extracto dentro de la
cZmara 56.~ La cfmara 52 tiene una extremidad superior
abierta a través de la cual se insertan los recepﬁéculos de
extracto y se retiran del recepticulo de enfriamiento 53 ¥
que esté cerrada por una taba separable 58.— 31 se desea,
puede disponerse una celda 59 en el recepté?uio de enfria-
miento 53 y conectarse con la cémara 56 del recepticulo 53°
por una- abertura 60 en una extremidad de la celda 59.- La
celda 59 esté destinada a recibir un receptdculo separable

65 para mezcla de café o sucedineo de café, siendo tal la
disposicidn que el nitrdzeno que escapa dentro de la cimara
56 pasa hecia arriba a través del receptéculo 65 del café o
suceddneo y cede al contenido de dicho receptdculo el resi-
duo de aroma que queda en é1L después de su paso a trsvés del
extracto contenido en los receptéculos de extracto 55 inser-
tados en el receptéculo de eniriamiento 53%,- Una bGapa sepa-
rable 61 se dispone sobre el recepticulo 53 para permitir

que el recepbiculo 65 sea insertsedo en y retirado de la cel-
da 59.f Un tubo 62 de salida de sas est& previsto en el
recepticulo 53 para derivar el nitrézeno una vez que ha pasa-
do a través del receptéculo 65.- Una vdlvula (no represen
tada) se dispone para controlar ¢l pazso de nitrégeno y se
dispone un dispositivo tal como un serpentin 63 y un mechero
de 3as 64, para calentar el nitrégeno antes de que llegﬁe.al
}eceptéculo de calentamiento 45%,.- &1 mechero de gzas 64 ayu-
da también a calentar el receptdiculo 43,- En lugar de una

sola celda 59, puede disponerse una pluralidad de celdas si-

- 15 =
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milares a las celdas H4 para contener otros recspticulos de

extracto similares a los necepté0“105-55--

bLa premenﬁe solicitud, que corresponde a la presen-
tada en Uran bBretsfa, con fecha 15 de Julio de 1.949, bajo el
afmero 15.655/49, se acoge alos beneficios del articulo 51

del vigente mstatuto-Ley sobre Propiedad Industrial.-

- N O T A -

Los puntos de invencidn ~ropia y nueva que se pre-
sentan para que sean objeto de la presente solicitud de Pa-
tente de Invencidn en Bsparia, por VuInlk afos, son los si-
suientess

1.~ wmejoras introducidas en el procedimiento de
tratasiento de un extracto de café, extracto de mezcla de café,
extracto de ceddneo de café, mezcla de café o sucedineo de ca-
£é&, caracterizades por la adicidén a los mismos de sustancias
arotdticas del café gque dan al extracto, memcla o suceddneo
un aroma mejorado O nuevo que se aproxima mds o menos al del
café recien tostado.-

22.,~- dejoras introducidas en el procedimiento de
vrabamiento de un extracto de café, extracto de mescla de ca-
£&, exsracto de sucedaneo de café, mezclé de café o sucedaneo

de café, se.in se reivindican en el punto 19, segzin las cuales
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las sustancias aromiticas son adquiridas de café tostado.-

%0,~ Mejoras introducidas en el procedimiento de

tratamiento de un extracto de caféd, extracto de mezxcla de ca-

fé, extracto de suceddneo de café, mercla de café o sucedé-

neo de café, se:lin se reivindican en ciidlquiera de los puntos
3 D s

anteriores, consistentes en separar sustancias aromiticas vo-

> £

14tiles d= una masa de café tostado ¥y molido por medio de ni-

trdézeno o de cualiulera de los sases inentes argbn, cripton,
helio, neon o xenen, don o sin ayuda de calor, y exponer
luego el extiracto, mezcla o sucedéneo al gas inerte asf cav-
zado, efectuando con ello una transfersncia de sustancias
aromdticas desde el gas inerte al extracto, mezcla o sucedi-
49 ,~ ilejoras introducidas en el procedimiento de
trabeniento de un extracho de café, extracto de mezcla de
cefé, sxtracto de suceddnec de café, mezcla de café o suce-
déneo de café, sexlin se reivindican en cualqguiera de los pun—
tos anteriores, sesdn las cuales desnués de la transferencls

de sustancias arométicas z los mismos por medio de un gZ&s

inerte, las sustancias aromdbticas gue ruedan yresentes en el

A

233 inerte desrués de la transferencia son recupersdas por

ccndensacidn o disolucién en azua, siendo el asua cargada

asi obtenida utilizada como agua de infusidn en 1la prepars-

P

cidn de un extrscto de café.-

Y.~ Mejoras introducidas en el procedimiento de

tratamiento de un extracto de caféd, extracto de mezcla de

afé, extracto de sucedédneso de café, mezcla de café o suce-

o
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tos anteriorss, sesdin las cuales des

’, sustancias volétiles de café tosbtado y molido

oy

Terencis, se hace un extracto de caf

1 93897

a3 2. a 3 - - ._ -
daneos de café se Gn se reivindicsn en cualguiera de lcs fun-

uts de la separacidn de

T2 su triﬁég“

~

> café de dicho café y se afla-

café tosbado y wolido.-

5 den & dicho extracto sustancias arosdticas adquiridas de otro

©2.~ Mejoras introducidas en el procedimisento de

tratar un extracto de café se iln se reivindican en cuslaguie—

ra-de los puntos anveriores,

H

sepin las cuales una porcida

16 solasente de las sustancias aromidticas voladtiles extraidas

\ de caré tostado y molido es afindida a8l extracto de café, y el

- resto es transferido a una mezcla de café, o

! 15 sucedéneo de café,

Yy
&7

. _ 72.- Mejoras introducidss en los

4

sucedaneos de calé,-

fines que se han especificado.-

s

critas a mdquina por una sola de sus caras,-

o ivaadrid,?“:)'\‘m\!ﬂgsg

e 1

v P - A .
s Albert Elzaburu
oder
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gra comunicarle aroma de caf

para el tratamiento de extractos de caié, extracto

- 18 -
fg.

N

<
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una mezcla de cafd, para aumentar su arona de café, o a un

sucedéneo de café tal como achicoria, o wn extracto de un

srocedimientos

de megzclas

de caflé, sxtractos de suceddneos de café, mezclas de café y

20 Tal 7 como se ha descrito en la Memoria que ante~

cede, ilustrado en los dibujes que se acompaiian y para los

La presente llemoria consta de dieciocho hojas cs—
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